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 This study aims to determine the effect of adding bentonite and stirring time in the process of bleaching oil 
from rubber seeds and to determine the optimal concentration of bentonite and stirring time in increasing the 
purity of rubber seed oil. This study uses a completely randomized factorial design with 2 factors. The first 
factor is the concentration of Bleaching Earth (bentonite) which consists of 2 levels. The second factor is the 
length of the stirring which consists of only 1 level. The combination of these factors consists of 2 treatments. 
The first factor is the concentration of bleaching earth (bentonite) (2.5%, and 3.0%). The second factor is 
stirring time (10 minutes). The test parameters are acid number, water content, and organoleptic which 
include color, aroma and taste. The results showed that the addition of bentonite concentration and length of 
stirring did not show any significant effect on the acid number, aroma and taste of rubber seed oil. However, 
the interaction of the two factors significantly influence the value of water content and the color of rubber 
seed oil. The best concentration of bentonite is 3.0% with a stirring time of 10 minutes, where the acid 
number is 1 mg KOH / g and the water content is 0.04%. 
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PENDAHULUAN 
 Indonesia sangat berpotensi untuk mengembangkan produksi biodiesel. Salah satu potensi 
pengembangan biodiesel adalah dengan diversifikasi bahan baku. Biodiesel dihasilkan dari minyak 
tumbuh-tumbuhan (nabati), yang terdapat dalam jumlah melimpah di Indonesia, baik dari sisi 
kuantitas maupun variasinya. Salah satu sumber minyak nabati yang potensial di Indonesia adalah 
biji karet. Indonesia merupakan negara penghasil karet terbesar nomor 2 di dunia setelah Thailand, 
dengan total produksi sebesar 2,55 juta ton / tahun pada 2007. Di samping itu Indonesia juga 
merupakan negara dengan luas lahan perkebunan karet terbesar di dunia, yang mencapai 3,4 juta 
hektar .Hasil utama perkebunan karet adalah latex, dan sejauh ini biji karet masih terbuang 
percuma sebagai limbah (Setyawardhani et al, 2010:13). 
Karet (Hevea brasiliensisisMuell. Arg.) merupakan  salah satu komoditas pertanian yang 
penting untuk Indonesia dan lingkup Internasional. Indonesia adalah negara produsen  karet alam 
terbesar ke dua di dunia setelah Thailand, karet merupakan salah satu hasil pertanian yang banyak 
menunjang perekonomian Negara. Selain menghasilkan lateks, perkebunan karet juga 
menghasilkan biji karet yang belum termanfaatkan secara optimal dengan melihat tingginya 
kandungan minyak di dalam daging biji karet, maka biji tersebut sangat potensial untuk 
dimanfaatkan (Wildan et al, 2012). 
Biji karet merupakan hasil dari perkebunan karet selain hasil utamanya yaitu getah kater. Biji 
karet mmengandung sekitar 40- 50% berat minyak nabati dengan komposisi asam lemak yang 
dominan adalah asam oleat dan asam linoleat, sementara sisanya berupa asam paminat, asam 
stereat, asam arachidat dan asam lemak lainnya (Hakim, 2017:14). 
Pemanfaatan biji karet di masyarakat belum mendapatkan perhatian lebih. Di lingkungan 
masyarakat biji karet tidak digunakan karena masyarakat tidak banyak yang tahu cara 
pengolahannya. Selama ini biji karet hanya dimanfaatkan sebagai benih generatif pohon karet, 
pendahal biji karet memiliki kandungan minyak yang tinggi yang bisa dimanfaatkan masyarakat 
menjadi produk yang memiliki nilai tambah ( Hakim, 2017:14). 
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Mutu minyak yang berasal dari biji-bijian khususnya biji karet dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, yaitu (Larrañaga et al., 2016): Pertama, kualitas dan kemurnian bahan baku. Adanya bahan 
asing atau biji yang berkualitas jelek yang tercampur dalam bahan baku pada proses, akan 
menyebabkan minyak cepat rusak dan berbau. Kedua, usia biji. Biji karet yang usianya cukup tua 
akan menghasilkan minyak yang lebih baik keualitas dan kuantitasnya dibanding dengan biji karet 
yang lebih muda. Ketiga, kadar air yang terkandung dalam biji karet. Biji karet yang terlalu lama 
disimpan akan mengandung kadar air yang tinggi, sehingga dapat menghasilkan minyak dengan 
mutu yang kurang baik. Keempat, perlakuan terhadap bahan baku pada saat proses dan pasca-pasca 
(misalnya: halusnya hasil pencacahan yang dilakukan, pemilihan jenis pearut, penyimpanan 
minyak hasil proses dan sebagainya). 
Selain itu, warna minyak menjadi atribut sensori yang penting karena warna mempengaruhi 
mutu dan daya terima konsumen atas suhu produk. Warna dipengaruhi oleh kandungan pigmen 
alami bahan atau merupakan hasil degradasi zat warna alami. Sehingga perlu dilakukan pemucatan 
untuk menghilangkan zat-zat warna yang tidak diinginkan dalam minyak. Salah satu adsorben yang 
digunakan untuk proses bleaching adalah bentonit. Bentonit mempunyai sifat mengadsorpsi, karena 
ukuran partikel koloidnya sangat kecil dan memiliki kapasitas permukaan yang tinggi (Haryanti, 
2017). 
Adapun tujuan penelitian yang ami lakukan adalah mengolah minyak dari limbah biji karet 
dengan cara tradisional yaitu pengeringan, penghalusan, pemerasan dan penyaringan. Selanjutnya 
akan dilakukan proses bleaching dengan menggunakan bentonit yang konsentrasi serta lama 
pengadukannya di variasikan Kemudian olahan minyak yang dihasilkan akan kita lakukan 
beberapa uji diantara uji organoleptis, uji kadar air,uji densitas, uji bilangan asam dan uji toksinitas. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini kita lakukan di Laboratorium Kimia Dasar Gedung L lantai II IAIN 
Batusangkar. 
Alat dan Bahan 
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian adalah biji karet yang masih baru yang 
diperoleh dari 2 tempat yaitu saruaso dan lintau, Bleaching Earth  (bentonit),air panas, KOH, 
NaOH,dan  indikator PP. 
 Sedangkan  alat yang digunakan adalah Peralatan dapur sepertt : palu, baskom, blender, 
saringan santan, kompor gas, tabung elpiji, wajan, pengaduk, dan hot plate dan magnetik stirer, 
timbangan digital, Peralatan gelas, Picnometer, sentrifigus. 
Rancangan penelitian  
 Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial 
dengan 2 faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi Bleaching Earth (bentonit)  yang terdiri dari 2 
level. Faktor kedua adalah lama pengadukan yang terdiri hanya 1  level. Kombinasi dari faktor-
faktor tersebut terdapat 2 perlakuan. 
Faktor I Konsentrasi Bleaching Earth (Bentonit) 
Bentonit 1 : 2,5 % b/b  
Bentonit 2 : 3,0 % b/b  
Faktor II Lama Pengadukan  
P1 : 10 menit  
Prosedur Penelitian 
1) Pengambilan minyak 
a) Pengambilan biji karet 
Biji karet sebanyak 1,5 kg di pecah satu per satu dari kulitnya menggunakan palu. 
b) Pengeringan dengan oven 
Biji karet yang sudah terkumpul dikeringkan dalam oven pada suhu 500C selama 24 jam 
guna untuk menghilangkan kadar air yang terdapat dalam biji karet. 
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Setelah dikeringkan selama 24 jam biji karet dipotong kecil-kecil untuk mempermudah 
proses penghalusan menggunakan blender.  
d) Pemerasan dan penyaringan 
Biji yang sudah halus di siramkan dengan air panas secukupnya lalu di diperas sampai air 
bewarna putih seperti santan keluar lalu saring dengan menggunakan saringan. 
e) Proses pembentukan minyak 
Air bewarna putih seperti santan tadi di panaskan menggunakan penggorengan di atas 
kompor, dan dilakukan pengadukan terus-menerus makaair bewarna putih tadi menguap dan 
terpisah sehingga hanya tersisa minyak dan ampas bewarna kecoklatan. Setelah minyak 
terbentuk, tuangkan minyak ke dalam wadah. Minyak yang dihasilkan bewarna kuning 
dengan bau menyengat. 
2) Bleaching Minyak 
Bleaching (pemucatan) adalah salah satu proses pemurnian dengan tujuan menghilangkan 
partikel-partikel zat warna alami dalam minyak. 
a) Sentrifigasi 
Minyak kotor yang telah diperoleh kemudian di sentrifugasi selama 10 menit untuk 
memisahkan pengotor dari minyak biji karet. 
b) Minyak kemudian di bleaching menggunakan bentonit dengan variasi konsentrasi  (2,5 % 
b/b , 3,0 % b/b) dan lama pengadukan 10 menit pada suhu 110 0C. 
c)  Sentrifugasi 
Minyak yang telah di-bleachingselanjutnya disentrifugasi selama 10 menit untuk 
memisahkan kotoran yang masih tersisa. 
Pengamatan 
Pengamatan pada minyak biji karet terdapat beberapa parameter yang diukur yaitu : 
1) Uji Kadar Air 
 Dengan menimbang sampel minyak sebanyak 200 gram, masukkan ke dalam oven pada 
suhu 104-106oC selama 30 menit, keluarkan dari oven kemudian dinginkan pada desikator pada 
suhu kamar, kemudian ditimbang dan catat berat sampel minyak, dan menghitung berat kadar air 
pada minyak. Dengan rumus :  
Kadar air =  x 100% 
Keterangan :  
A = berat sampel awal  
B = berat sampel akhir 
2) Uji Bilangan Asam 
a) Sampel sebanyak 10 g (W) ditimbang dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL.  
b) Sampel dilarutkan dengan etanol hangat sebanyak 50 mL dan ditambahkan 5 tetes larutan 
fenolftalein sebagai indikator.  
c) Larutan dititrasi dengan Kalium Hidroksida atau Sodium Hidroksida 0,1 N (N) sampai 
terbentuk warna merah muda (warna merah muda bertahan selama 30 detik).  
d) Dilakukan pengadukan dengan cara menggoyangkan erlenmeyer selama titrasi.  
e) Dicatat volume larutan KOH atau NaOH yang diperlukan (V).  
f) Bilangan asam dihitung dengan rumus:  
 
Bilangan asam (mg KOH/g) =  
Keterangan :  
V adalah volume larutan KOH atau NaOH yang diperlukan, dinyatakan dalam milliliter (mL); 
N adalah normalitas larutan KOH atau NaOH, dinyatakan dalam normalitas (N);  
W adalah bobot contoh yang diuji, dinyatakan dalam gram (g). 
 4th International Conference on Education 
   September 25-26, 2019 






3) Uji Organoleptis 
 Kemasan sampel minyak biji karet dibuka dan diambil contoh secukupnya kemudian 
ditempatkan dalam botol contoh yang bersih dan kering.  
 Sampel uji diambil secukupnya dan diletakkan di atas gelas arloji yang bersih dan kering  
 Sampel uji dicium baunya, diamati warnanya dan dirasakan rasanya. 
 Pengerjaan dilakukan minimal oleh 3 orang panelis yang terlatih atau 1 orang tenaga ahli  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Pembuatan minyak biji karet dilakukan dengan cara yang sederhana tanpa menggunakan 
alat press. Langkah pertama adalah biji karet yang telah dikupas kulitnya ditimbang sebanyak 1500 
gram. Kemudian biji karet tersebut di keringkan dalam oven selama 24 jam pada suhu 50 0C. 
Setelah proses pengeringan selesai biji karet dihaluskan menggunakan blender (di blender dengan 
sedikit air panas) sampai halus. Biji karet yang sudah halus kemudian di peras menggunakan kain 
dengan serat halus dan tipis sampai keluar air bewarna putih seperti santan, yang kemudian air 
bewarna putih hasil perasan akan di panaskan dengan menggunakan kompor sampai kering dan 
disinilah dihasilkan minyak biji karet tersebut. Minyak yang dihasilkan didapatkan sebesar 150 ml. 
Minyak biji karet selanjutnya akan di sentrifigus pada kecepatan 3500 rpm dengan waktu 10 menit, 
gunanya adalah untung menghilangkan pengotor-pengotor yang masih tersisa pada minyak biji 
karet yang dihasilkan. Selanjutnya minyak hasil sentrifigus tersebut di beri penambahan bentonit 
dengan konsentrasi yang berbeda yaitu dengan konsentrasi 2,5% dan 3% dan lama pengocokannya 
ialah 10 menit. Minyak yang telah dicampur dengan bentonit dilakukan proses sentrifigus untuk 
memibsahkan pengotor yang masih tersisa.   
 
 
Gambar 1. Hasil Minyak Biji Karet dengan Konsentrasi Bentonit 2,5% 
 
 
Gambar 2. Hasil Minyak biji karet dengan Konsentasi Bentonit 3,0 % 
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Minyak yang telah disentrifigus, selanjutnya akan dilakukan beberapa pengujuan diantar anya yaitu 
uji kadar air, uji bilangan asam dan uji organoleptis. 
 
Uji Kadar Air  
 Hasil perhitungan kadar asam minyak biji karet yang didapatkan yaitu pada bentonit 2,5% 
didapatkan kadar airnya sebesar 2,32% dan pada penambahan bentonit 3% didapatkan 0,04%. 
Semua hasil yang di dapat hanya minyak dengan konsentrasi bentonit 3 % yang memenuhi standar 
kadar air (SNI. 3741 :2013) maksimal 0,15 % b/b. 
Uji Bilangan Asam 
 Hasil perhitungan bilangan asam pada minyak dari biji karet adalah 1 untuk kedua 
konsentrasi. Hasil dari penambahan bentonit ada minyak biji karet didapatkan pada minyak dengan 
persen 2,5% dipanaskan sampai mendidih pada suhu 70 0C maka didapatkan bilangan asamnya 1 
dan pada minyak biji karet dengan penambahan bentonit 3% dipanaskan pada suhu 840C  maka 
didapatkan bilangan asamnya 1. Semua hasil yang di dapat belum memenuhi standar asam lemak 
bebas (SNI. 3741 :2013) maksimal 0,6 mg KOH/g. Hasil perhitungan menunjukkan bahwah faktor 
konsentrasi bentonit tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap bilangan asam atau kadar asam 
lemak bebas dari minyak biji karet. 
Uji Organoleptis 
 Uji ini dilakukan oleh 1 orang panelis dengan warna minyak didapatkan yaitu berwarna 
kuning yang lebih jernihnya pada minyak biji karet dengan 3%. Pada aroma minyak biji karet, 
aroma biji karetnya yaitu tengik seperti minyak aroma minyak jelantah. Sedangkan pada rasa 
minyak biji karetnya itu tidak disukai oleh panelis karena minyak tersebut tidak enak. 
 
KESIMPULAN 
 Karet (Hevea brasiliensis Muell. Arg) merupakan salah satu hasil pertanian yang banyak 
menunjang perekonomian Negara. Selain menghasilkan lateks, perkebunan karet juga 
menghasilkan biji karet yang belum termanfaatkan secara optimum. Dengan melihat tingginya 
kandungan minyak di dalam daging biji karet yakni sebesar 45.63% (Yuliani, 2013) maka minyak 
tersebut sangat potensial untuk dimanfaatkan. 
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan, di dapat minyak biji karet yang lebih murni 
dengan konsentrasi bentonit 3,0 % . Kadar air untuk minyak dengan konsentrasi bentonit 2,5 % 
adalah 2,32 %, sedangkan untuk konsentrasi 3,0 % adalah 0,04 %. Bilangan asam untuk 2,5 % 
adalah 1 begitu juga dengan 3,0 % juga memperoleh bilangan asam adalah 1. Untuk uji 
organoleptis dilihat bahwa warna minyak adalah kuning , namun yang lebih jernih adalah pada 
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